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Keju mozzarella merupakan salah satu jenis keju yang banyak 
digunakan dalam pembuatan produk roti dan sangat disukai oleh 
masyarakat Indonesia. Pada awalnya keju yang ada sebagian besar 
dipasarkan dengan cara diimpor dari luar negeri dan menyebabkan harga 
keju relative tinggi. Hal ini menjadikan suatu keunggulan bagi perusahaan 
keju mozzarella local untuk dapat bersaing dan berkembang di pasaran 
Indonesia. 
Perusahaan keju mozzarella dengan kapasitas bahan baku susu segar 
2.000 kg/hari dengan menghasilkan keju mozzarella sebanyak 1.522 buah/ 
hari. Bentuk perusahaan berupa Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur 
organisasi lini. Proses produksi dilakukan secara batch oleh 25 orang tenaga 
kerja dan berlangsung selama 8 jam sehari dengan 1 jam istirahat. 
Perusahaan direncanakan akan didirikan di jalan Nagrak, Cibadak, 
Sukabumi, Jawa Barat. Perusahaan ini dibangun di atas lahan seluas 3.000 
m
2
 dengan luas bangunan 406,5m
2
. Produk keju mozzarella dikemas 
sebesar 250 g/kemasan dengan menggunakan kemasan primer plastik 
vakum nylon-polietilen dan menggunakan kemasan sekunder karton kardus 
yang berisi 24 kemasan primer. 
Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan perusahaan keju 
mozzarella adalah sebesar Rp5.684.707.811,07 dengan ROR sesudah pajak 
sebesar 34,55%, dimana MARR sebesar 13,25%. Besar POT sesudah pajak 
dengannilai 1,86 tahun, sedangkan besarnya BEP 54,48%. Berdasarkan 
factor teknis dan factor ekonomis maka pabrik ini layak untuk didirikan. 
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Mozzarella cheese is one type of cheese that widely used for bread 
product and highly preferred by Indonesian people. At first, the cheese has 
to be import from foreign country and leads the price to relatively high. It 
makes an advantage for local mozzarella cheese plant to be able to 
improved and competed in Indonesian market. 
Mozzarella cheese plant with 2.000 kg/day production capacity will 
producing mozzarella cheese as much as 1.522 pieces/ day. The form of the 
company in the form of  a limited liability company with line structure 
organization. The production is a batch process and was handled by 25 
people with 8 work hours include 1 hour of break time. The plant was 
planning to be establish at jalan Nagrak, Cibadak, Sukabumi, West Java on 
a 3.000 m
2
vacant land with 406,5 m
2
building area. Mozzarella cheese will 
be packed in nylon-polyethylene vacuum plastic as the primary package 
with 250 g size each piece and carton box as the secondary package with 24 
primary packages. 
The capital that required to set up mozzarella cheese plant as much 
as Rp 5.684.707.811,07 with the ROR after tax is 34.55% and percentage of 
MARR is 13,25%. Value of POT after the tax is 1.86 per-year and the BEP 
value is 54.48%. Based on technical and economical factor could be 
decided that the plant worth to be establish. 
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